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INTISARI 
 
 
 Inulin adalah salah satu karbohidrat yang berfungsi sebagai prebiotik. 
Salah satu jenis tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia dan mengandung 
inulin dalam jumlah yang cukup tinggi adalah Dioscorea spp. Di Indonesia 
Dioscorea spp. dikenal dengan nama uwi (jenis uwi-uwian), merupakan jenis 
umbi-umbian yang banyak tumbuh di Indonesia, namun kurang dimanfaatkan 
oleh masyarakat. Jenis uwi-uwian di Indonesia sangat banyak. Salah satu tahapan 
penting dari proses produksi inulin dari Dioscorea spp. adalah pengendapan 
(presipitasi) pada suhu rendah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
varietas dan suhu presipitasi yang menghasilkan inulin dengan rendemen dan 
karakteristik terbaik. 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, 
faktor 1 adalah suhu presipitasi yang terdiri dari 4 level yaitu : 00C,-1 00C, -200C, 
dan -300C sedangkan faktor 2 adalah jenis Dioscorea spp. yang terdiri dari 
gembili, uwi kuning, uwi putih kulit kuning dan gembolo. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa inulin terbaik yaitu inulin dengan 
rendemen tertinggi dan karakteristik terbaik dari jenis gembili pada suhu 
presipitasi -20oC dan analisis finansialnya menunjukkan nilai BEP sebesar 
24,17% dari total produksi, NPV sebesar Rp. 294.465.229, Payback Periode 1,83 
tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,43 dan IRR sebesar 25,5% (tingkat 
suku bunga 20%). 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang  
       Inulin adalah salah satu karbohidrat yang berfungsi sebagai prebiotik yang 
efektif, didefinisikan sebagai komponen pangan yang tidak dapat dicerna dan 
dapat merangsang secara selektif pertumbuhan dan aktivitas bakteri yang 
menguntungkan di dalam saluran pencernaaan (Roberfroid, 1995 didalam Pompei 
et.al., 2008).   
       Di luar negeri  inulin dapat diproduksi secara komersial dari umbi tanaman 
chicory (Cichorium intybus L.), namun tanaman chicory tidak ditemukan di 
Indonesia. Selain itu inulin belum diproduksi di Indonesia, sehingga kebutuhan 
inulin baik untuk industri maupun untuk penelitian masih diimport. Oleh karena 
itu produksi inulin di Indonesia dari bahan baku lokal sangat diperlukan. Salah 
satu jenis tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia dan mengandung inulin 
dalam jumlah yang cukup tinggi adalah Dioscorea spp. (jenis uwi-uwian) 
(Anonymousa, 2009).  
 Dioscorea spp., di Indonesia dikenal dengan nama Uwi (jenis Uwi-uwian), 
merupakan jenis umbi-umbian yang banyak tumbuh di Indonesia, namun kurang 
dimanfaatkan oleh masyarakat. Penanaman Uwi masih cukup luas di pedesaan 
walaupun juga semakin terancam kelestariannya. Menurut Anonimb (2009), 
terdapat lebih dari 600 spesies dari genus Dioscorea spp. 
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 Selama ini, Dioscorea spp. (uwi-uwian) hanya dimanfaatkan sebagai 
makanan rebus yang dikonsumsi masyarakat pedesaan. Hanya beberapa jenis 
seperti gadung yang sudah diolah lebih lanjut menjadi keripik. 
 Dari hasil penelitian pendahuluan, ditemukan 10 macam jenis umbi uwi. 
Sepuluh varietas tersebut memiliki kadar inulin masing-masing terdiri dari : uwi 
putih 4,58%, uwi putih besar 2,88%, gadung 4,77%, uwi kuning kulit ungu 
8,76%, uwi ungu 7,54%, gembili 14,77%, uwi kuning 13,11%, uwi putih kulit 
kuning 9,02%, gembolo10,96% dan uwi putih kulit coklat 14,63%. Dari 10 jenis 
tersebut, ada 5 jenis yang mengandung kadar inulin cukup tinggi yaitu gembili, 
uwi kuning, uwi putih kulit kuning, gembolo dan uwi putih kulit coklat, oleh 
karena itu dilakukan produksi inulin dari 5 jenis tersebut. Tetapi, karena uwi putih 
kulit coklat jika diblender berwarna coklat, maka tidak digunakan dalam 
penelitian ini, oleh karena itu dilakukan produksi inulin dari 4 jenis uwi. 
 Proses produksi inulin pada umumnya terdiri dari dua tahap penting yaitu 
ekstraksi dan presipitasi. Penelitian Rogge (2005); Bosscher dan Ghent (2005); 
Toneli et.al. (2008), melakukan ekstraksi inulin dari umbi chicory menggunakan 
air panas suhu 80oC selama 1 jam, selanjutnya didinginkan atau dibekukan, 
disentrifugasi, filtrasi dan pengeringan untuk menghasilkan inulin bubuk. 
Sedangkan Widowati dkk (2005), melakukan ekstraksi inulin dari umbi dahlia 
(Dahlia pinnata) menggunakan air panas 80-90oC selama 30 menit, yang diikuti 
dengan penambahan alkohol 30% sebanyak 40% dari total berat. 
 Menurut penelitian Toneli et.al (2008) suhu pengendapan (presipitasi)  
sehingga dihasilkan inulin yang optimum dari umbi tanaman chicory adalah suhu 
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-15 oC. Menurut Widowati, dkk (2005) menggunakan suhu presipitasi -10 °C. dan 
Leite et.al (2004) menggunakan suhu presipitasi (pengendapan) yang paling 
optimum adalah      -24oC. 
 Jenis Dioscorea spp dan ketepatan suhu presipitasi sangat berpengaruh 
terhadap rendemen dan sifat-sifat yang dihasilkan. Oleh karena itu pada penelitian 
ini akan dilakukan perlakuan suhu presipitasi yang optimal dari 4 varietas 
Dioscorea spp. yang mempunyai kadar inulin tertinggi. 
   
B. Tujuan 
 
1. Mendapatkan satu jenis umbi uwi yang paling potensial sebagai sumber 
inulin, berdasarkan rendemen dan karakteristik inulin yang dihasilkan. 
2. Mendapatkan suhu yang paling optimal untuk pengendapan (presipitasi)  
inulin dari 4 jenis umbi uwi. 
 
C. Manfaat 
 
1. Peningkatan manfaat atau nilai guna umbi uwi (Dioscorea spp) sebagai 
penghasil komponen prebiotik inulin. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa umbi uwi (Dioscorea spp) 
mengandung komponen prebiotik inulin. 
 
 
 
 
 
